









Gracia Francisca Linardi (6103009134). Perencanaan Home Industry 
Kerupuk Jagung Dengan Proporsi Tapioka Dan Tepung Jagung 1:1 
Dari Total Tepung 500 Kg Per Hari. 
Di bawah bimbingan : I.   M. Indah Epriliati, Ph.D. 




 Kerupuk adalah produk makanan yang sangat popular di 
Indonesia. Pembuatan kerupuk dari bahan baku tepung jagung termasuk 
diversifikasi terhadap produk kerupuk. Kerupuk di Indonesia memiliki 
market size yang sangat besar sehingga industri kerupuk dapat 
dipertimbangkan sebagai suatu usaha yang menjanjikan. Industri kerupuk 
akan didirikan dalam skala rumah tangga karena sebagian besar industri 
kerupuk di Indonesia berada dalam skala tersebut.  
 Pendirian industri kerupuk jagung berkapasitas 500 kg total 
tepung per hari direncanakan berbentuk perusahaan perseorangan dengan 
struktur  organisasi garis. Bahan baku yang dibutuhkan adalah 250 kg 
tepung jagung, 250 kg tapioka dan air. Sedangkan bahan pembantu tang 
dibutuhkan adalah gula, garam, bawang putih dan baking powder. Proses 
produksi dilakukan selama delapan jam kerja per hari (1 shift) secara 
kontinyu dengan total karyawan 15 orang. Industri pengolahan kerupuk 
jagung direncanakan berlokasi di Jl. Jenggolo, Sidoarjo, Jawa Timur dengan 
luas lahan 360 m2 dan  luas bangunan 280,5 m2. Produk kerupuk jagung 
dikemas dengan berat 1kg, 500g dan 250g dengan plastik PP ketebalan 0,08 
mm sebagai kemasan primer .  
 Perencanaan industri kerupuk jagung ditinjau dari faktor teknis 
(pengadaan bahan baku dan bahan pembantu, lokasi pemasaran, fasilitas 
umum, tenaga kerja dan tata letak pabrik) dan faktor ekonomis yang 
meliputi laju pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 25,20%, 
yang lebih besar dari MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 13,87%, 
dengan waktu pengembalian modal sesudah pajak (POP) 2 tahun 10 bulan 
24 hari dan titik impas (BEP) sebesar 45,73%. Berdasarkan faktor-faktor 
tersebut dapat disimpulkan bahwa home industry kerupuk jagung yang 
direncanakan ini layak untuk didirikan dan dioperasikan. 
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Cracker is a very popular food product in Indonesia. 
Manufacturing crackers using corn flour as main ingredient is part of 
diversification in cracker products. Crackers in Indonesia have large 
markets so that the industry can be considered as a promising business. 
Cracker industry will be established at home industry scale because most 
sustainable cracker industries in Indonesia are as home industry.  
 Establishment of home scale corn crackers industry with total 
capacity of 500 kg of total flour per day was planned as an individual 
company with line organizational structure. The main ingredient required 
was 250 kg of corn flour, 250 kg of tapioca and water. The other 
ingredients included sugar, salt, garlic and baking powder. The production 
process will be continuously operated for eight hours a day (1 shift) with 15 
employees. The planned industrial processing of home scale corn crackers 
will be located in Jl. Jenggolo, Sidoarjo, East Java, on  360 m2areas and 
the building will be of 280.5 m2. The product of corn crackers will be 
packed in a 1 kg, 500 g and 250 g package unit respectively in a PP plastic 
of 0.08 mm thick as a primary package. 
 The planning of corn cracker factory was evaluated in technical 
point of view (i.e. procurement of main ingredients and supporting 
ingredients, marketing location, public facilities, worker and factory layout) 
and economical factors, that included after tax rate of return of capital 
(ROR) of 25.20%, which was greater than the Minimum Attractive Rate of 
Return (MARR) of 13.87%; with after tax payback period (POP) 2 years 10 
months 24 days and Break Even point (BEP) 45.73%. Based on those 
factors it can be concluded that the home industry of corn crackers was 
considered as feasible to be set up and operated. 
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